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Lampiran 1. Standar Operasional Wine 
 
Parameter Standart Operational 
KandunganMetanol 0,1 – 0,2 g/liter 
KandunganEtanol 14 – 15 % 
Kadar gula 18 
o
brix 
Kandungan sulfur Max. 300 mg/liter 




Total asam 5,5 – 8,5 mg/liter 
Asam volatil 1,5 g/liter 























Lampiran 2. Scoresheet Analisa Organoleptik Wine Kombinasi Buah Tropis (Apel 
Malang, Nanas, dan Belimbing Manis) 
 
UJI SENSORI 
Nama  :      Tanggal :  
Produk  :  WineKombinasi Buah Tropis     
Atribut  :  Rasa 
Instruksi 
Di hadapan Anda terdapat sampel winekombinasi buah tropis. Cicipi rasa dari sampel 
tersebut. Sebelum memulai mencicipi sampel, silahkan berkumur dengan air yang sudah 
disediakan. Anda boleh mengulang sesering yang Anda perlukan, kemudian berikan 
penilaian anda dengan cara memberikan tanda silang (x) pada skala garis berdasarkan 
tingkat kesukaan, dengan keterangan sebagai berikut : (1) sangat tidak suka; (2) tidak 
suka; (3) agak suka; (4) suka; (5) sangat suka. 
 
1           2            3           4               5 
     Terima Kasih 
 
UJI SENSORI 
Nama  :      Tanggal :  
Produk  :  WineKombinasi Buah Tropis 
Atribut  :  Aroma 
Instruksi 
Di hadapan Anda terdapat sampel winekombinasi buah tropis. Ciumlah masing-masing 
sampel dan amati aroma dari sampel tersebut. Anda boleh mengulang sesering yang 
Anda perlukan, kemudian berikan penilaian anda dengan cara memberikan tanda silang 
(x) pada skala garis berdasarkan tingkat kesukaan, dengan keterangan sebagai berikut : 
(1) sangat tidak suka; (2) tidak suka; (3) agak suka; (4) suka; (5) sangat suka. 
 





Nama  :      Tanggal :  
Produk  :  WineKombinasi Buah Tropis 
Atribut  :  Overall 
 
Instruksi 
Di hadapan Anda terdapat sampel winekombinasi buah tropis. Amati sampel tersebut 
dari keseluruhan atribut, baik rasa maupun aroma. Anda boleh mengulang sesering yang 
Anda perlukan, kemudian berikan penilaian anda dengan cara memberikan tanda silang 
(x) pada skala garis berdasarkan tingkat kesukaan, dengan keterangan sebagai berikut : 
(1) sangat tidak suka; (2) tidak suka; (3) agak suka; (4) suka; (5) sangat suka. 
 

















Lampiran 3. Hasil Rekapitulasi Analisa Organoleptik Wine Kombinasi Buah Tropis 
(Apel malang, Nanas, dan Belimbing Manis) 
 
Panelis Parameter 
 Aroma Rasa Overall 
26 3 3 3 
27 4 2 3 
28 4 3 4 
29 4 4 4 
30 4 4 4 
31 4 4 4 
32 4 4 4 
33 4 2 3 
34 4 4 4 
35 4 5 3 
36 4 4 4 
37 3 4 4 
38 5 4 4 
39 4 4 4 
40 4 1 2 
41 4 5 4 
42 4 3 4 
43 3 4 4 
44 4 3 3 
45 4 4 4 
46 3 4 3 
47 4 3 3 
48 5 3 4 
49 4 2 3 
50 4 4 4 
mean 3.84 3.44 3.6 
stdev 0.51 0.93 0.61 
 
Panelis Parameter 
 Aroma Rasa Overall 
1 5 3 3 
2 4 4 4 
3 3 4 4 
4 4 4 4 
5 4 4 4 
6 3 3 4 
7 4 3 3 
8 4 3 3 
9 3 3 4 
10 3 2 3 
11 4 3 4 
12 4 4 4 
13 4 2 3 
14 3 2 2 
15 4 3 3 
16 4 4 4 
17 4 4 4 
18 4 3 3 
19 4 5 5 
20 4 5 4 
21 4 5 4 
22 3 2 3 
23 4 3 3 
24 4 4 4 




Aroma    Rasa    Overall 
1. Sangat tidak suka 1. Sangat tidak suka  1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka  2. Tidak suka   2. Tidak suka 
3. Agak suka  3. Agak suka   3. Agak suka 
4. Suka   4. Suka    4. Suka  





















Gambar 6. Proses Pembuatan wine kombinasi buah tropis (apel Malang, nanas, dan 
belimbing manis) dengan perbandingan 2:3:3 (a) Sari buah apel Malang, (b) 
Sari buah nanas, (c) Sari buah belimbing manis, (d) Kombinasi sari buah 
apel Malang, nanas, dan belimbing manis pada perbandingan 2:3:3, (e) 
Pasteurisasi kombinasi sari buah apel Malang, nanas, dan belimbing manis 
pada suhu 80°C selama 30 menit, (f) Inokulasi khamir Saccharomyces 
cerevisiae pada kombinasi sari buah apel Malang, nanas, dan belimbing 
manis, (g) Proses fermentasi kombinasi sari buah apel Malang, nanas, dan 
belimbing manis, (h) Wine kombinasi buah tropis nanas apel Malang, nanas 
dan belimbing manis.  
  






Lampiran 5. Syarat Mutu Anggur Buah (SNI 01-4019-1996) 
 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 






2. Etil alkohol % v/v 5-15 
3. Metil alkohol % v/v terhadap 
alkohol absolut 
Maks. 0,1 
4. Asam yang mudah menguap 
(dihitung sebagai asam asetat) 
g/100ml Maks. 0,2 
5. Bahan tambahan makanan : 
- Zat warna 
- Pengawet (SO2) 
- Pemanis buatan 
- Sesuai SNI 01-0222-1987 
negatif 
6. Cemaran logam : 
- Timbal (Pb) 
- Tembaga (Cu) 
- Seng (Zn) 
- Raksa (Hg) 













7. Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,1 
8. Cemaran mikroba : 
- Angka lempeng total 
- Bakteri coliform 
- Escherichia coli 
- Salmonella 
- Staphylococcus aureus 
- Vibrio species 






























Lampiran 6. Perhitungan Jumlah Sel Khamir Saccharomyces cerevisiae yang 
Digunakan Dalam Pembuatan Wine Kombinasi Buah Tropis (Apel 
Malang, Nanas, dan Belimbing Manis) 
 
Rumus : 
Jumlah sel/ml = 
 
            
 x jumlah sel rata-rata tiap petak 
 
Perhitungan jumlah sel rata-rata tiap petak 
 
Luas kotak : 
1
 5
mm   , 4 mm  
 
Kedalaman kotak = 0,1 mm 
 
Volume petak = Luas kotak x Kedalaman kotak 
Volume petak = 0,04 mm
2
 x 0,1 mm 




Volume gabungan 5 kotak = 5 x 0,004 mm
3
 
   = 0,02 mm
3
 
Dalam 5 kotak kecil (pada volume 0,02 mm
3
) terdapat 43 sel 




 ,  
 x 43 x 1000 




Jumlah sel dalam 100 ml sari buah dan gula untuk membuat 2000 ml wine kombinasi 
buah tropis adalah = 2,15 x 10
6
 x 100 ml 










Lampiran 7. Hasil Analisa Kimia dan Sensori Wine Kombinasi Buah Tropis Apel 




(Sumber : Hartanto, 2013) 
 
  
Parameter  Hasil Analisa 
Kadar Gula  9,00 ± 0,07% 
pH 3,77 
Vitamin C 0,23 ± 0,02 mg/ml 
Total Suspended Solid (TSS) 1,41 ± 0,11 mg/L 
Kadar Alkohol 12,0% (v/v) 
Kadar Metanol <0,0002% (v/v) 
Warna 2,53 ± 0,73 
Aroma  2,07 ± 0,87 
Rasa  1,83 ± 0,79 
Overall 2,13 ± 0,86 
45 
 




Lampiran 9. Hasil Analisa Uji Kadar Pirazin di Universitas Negeri Semarang 
 
 
